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Unidad I

1.- Definicion de fruto.

2.- Definicién de fruta.

3.- Clasificacion de las frutas por su tasa de respiracion.

4.- Clasificacién de las hortalizas (raiz, tallo, hoja, flor y fruto).

5.- Tipos de madurez (fisiol6gica, comercial y de consumo).

6.- Cambios bioquimicos que ocurren durante la maduracion de los frutos.
7.- Operaciones preliminares.

8.- Métodos de limpieza para frutas y hortalizas.

9.- Métodos de limpieza para cereales.

Unidad II
1.- Métodos fisicos y quimicos de conservacidn de frutas, verduras y cereales. Fundamento,
aspectos técnicos, ventajas y desventajas.
2.- Deshidratacién
Tipos de deshidratadores (secadores)
Efectos de la deshidratacion
3.- Refrigeracién
4. Congelacion
Tipos de congeladores
Congelacion rapida y lenta.
5.- Adicién de sacarosa
Clasificacion de almibares
Mermeladas
Defecto de las mermeladas
6.- Adicién de salmuera
7.- Adicién de 4cido acético

Unidad III

1.- Proceso de panificacion
Composicion de la semilla de trigo
Etapas de la panificacion

2.- Proceso de nixtamalizacion
Etapas.



